Brioche d'Eric Léautey 


200gr beurre + 250gr farine + 3 œufs + 2 CC de sel 
10gr levure boulanger + 2,5 cl lait tiède + 30gr sucre 


* Dans un récipient, mettre la levure et mélanger avec 1CS de lait tiède. 
Bien délayer et réserver. 

* Mettre la farine sur le plan de travail et la mélanger avec sel et sucre. 

* Creuser un trou pour y mettre la levure et mélanger. 

* Ajouter les œufs un par un et bien mélanger avec la CS. 

* Travailler la pâte avec un coupe-pâte, la mettre en boule et couper en 3. 
* Mettre le reste de beurre mou dans un récipient et mélanger la pâte 
partie par partie. 

* Couvrir d’un linge humide, laisser lever dans le four fermé durant 2 h. 
* Retravailler la pâte, pour la dégoniler, la fariner légèrement, la mettre 
en boule et la re-diviser en 5 parties. 

* Préchauffer le four à Th. 220°C. 

* Mettre ces 5 parties dans le moule beurré et laisser pousser jusqu'à 
hauteur du moule, environ 2 heure, enfourner et cuire 20mn. 
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